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چکیده 


ترکیبات شیمیایی آرد دانه لوبیا عروس (06075 ۵۲۵05 ۷۵۲ ۷/۵۲5 :۷:۵۹601) که یکی از ارقام لوبیاست اندازه‌گیری شد. ایزوله پروتئین 
آن با استخراج قلیایی در 0۳1295 و ترسیب اسیدی در 011245 بدست آمد. برخی خصوصیات عملکردی آن شامل ظرفیت امولسیون کنندگی و 
کف کنندگی در 8.7.40۴ و10 و تاثیر قدرت یونی نمک کلرید سدیم در غلظت‌های5,00() و1 مولار مورد بررسی قرار گرفت. ایزوله پروتتین لوبیا 
عروس دارای درصد خلوص 619600 درصد و بازده تولید9 درصد بود. ظرفیت امولسیون کنندگی و کف‌کنندگی ایزوله پروتتین لوییا عروس در 0۳12 
به‌ترتیب 65 درصد و درصد بود. مقدار این پارامترها با قرار گرفتن در ناحیه قلیایی و دور شدن از نقطه ایزوالکتریک افزایش یافت و بیشترین میزان 
در 0۳1230 به‌ترتیب 7123 درصد و7733 درصد بدست آمد. در طی زمان 0 دقیقه. به تدریج از پایداری امولسیون و کف کاسته شد. با افزايش 
غلظت نمک کلرید سدیم» ظرفیت امولسیون کنندگی و کف‌کنندگی کاهش معناداری پیدا کرد 


واژه‌های کلیدی؛ ایزوله پروتئین» ظرفیت امولسیون کنندگی » ظرفیت کف کنندگی, لوبیا عروس 


معدمه 

حبوبات پروتئین بیشتری (ّ تال درصد) نسبت به غلات (10 
تا درصد) دارند (2001 بقصقطکتمصد1. ک ‏ آمنه۷2), 
پروتلین‌های گیاهی بر اساس مقدار پروتئین؛ به سه دسته آردها با 
5 -(5 درصد پروتتین» کنسانتره‌ها با -6 درصد پروتئین و 
ایزوله ها با بیش از990 درصد پروتئین طبقه‌بندی می‌شوند 
(1998 ,صعنعه‌نم). کنسانتره پروتئین از آرد بدون چربی از طریسق 
خارج‌سازی قندهای محلول, فیبر محلول و ترکیبات جزئی به‌وسیلة 
محلولهای الکلی آبی یا اسیدی رقیق د48 0۳124 به‌دست می‌آید. 
ایزوله پروتئین در مقایسه با کنسانتره پروتئین تحت تأثیر مراحل 
تصفیه بیشتری قرار می‌گیرد تا پلی‌ساکاریدهاء قندهای محلول و سایر 
ترکیبات جزئی آنها نیز استخراج شود (2005 .۵1 6۶ نقططناض)؛ 

علاوه بر خصوصیات تغذیه‌ای» پروتئین حبوبات به‌عنوان عامل 
عملگرا نقش مهمی در فرمولاسیون فرآورده‌های غنایی دارند. 
حلالیت. ظرفیت اتصال آب. ظرفیت جلنب چربی, خاصیت 
امولسیفایری و تولید کف از جمله خصوصیات عملکردی آن‌ها است 


1 و2 - به‌ترتیب دانشجوی ارشد و دانشیا, گروه علوم و صنایع غذایی» دانشگاه 

علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری. 

(* - نویسنده مسئول: حصمی.اتهصع ۵ زبتمصهر2 :تحص 
4 1022067/15 :10۲ 


(2010 ,۵1 6۱ 2076). 
ظرفیت امولسیون کنندگی با افزودن پیوسته روغن به 
سوسپانسیون رقیق پروتئین اندزهگیری می‌شود (2004 ,اذل درحالی 
که پایداری امولسیون مربوط به مقاومت آن در برابر تغییرات ساختاری 
(از قبیل انعقاد. خامه‌ای شدن, لخته شدن و ترسیب) و همچنین 
تغیبراتی است که با گذشت زمان روی می‌دهند (2008 .۵1 4 دان؛ 
کف پروتئینی متشکل از حباب گاز است که توسط فیلم مایع 
حاوی پروتئین‌های محلول با فعالیت سطحی: کپسوله شده است. 
پروتئین‌ها برای ایجاد کف بایستی در فاز مایع محلول بوده» در سطح 
مشترک هوا و آب تجمع یافته». جهت ایجاد لایه‌های پروتئین چسبنده 
در اطراف ذرات هوا باز شده و ویسکوزیته و قدرت مکانیکی کافی 
به‌منظور جلوگیری از تخریب و انعقاد داشته باشند (1996 ,۳۵۵6۵ 
پایداری سیستم توسط کاهش کشش بین سطح گاز - مایع و تشکیل 
لایه پروتئینی مقاوم در برابر پاره شدن و با کشش‌پذیری بالا در 
اطراف حباب‌ها و تغییر ویسکوزیته فاز مایع ایجاد می‌شود ( ۸۲6۲00 

7 .۵1 ام 

عاومز۷- ۹2260627 و همکاران 199) پروتئین نخود را 
استخراج و ترکیب شیمیایی. خواص عملکردی و ویژگی‌های پروتتین 
آن را بررسی کردند. آنها دو نوع ایزوله پروتئین (با و بدون استفاده از 
سولفیت سدیم) از دانه‌های نخود به روش استخراج قلیایی در پی 
رسوب دادن اسیدی در نقطه ایزوالکتریک 43 بدست آوردند. 
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عامری شهرابی و همکاران1390) خواص عملکردی و حرارتی 
کنسانتره و ایزوله پروتئین نخود و سویا را بررسی و با یکدیگر مقایسه 
نمودند. مقدار پروتئین کنسانتره و ایزوله پروتئین بدست آمده از آرد 
چربی گرفته نخود را به‌ترتیب 90 درصد و666 درصد و کنسانتره و 
ایزوله پروتئین سویا را به ترتیب 891 درصد و92 درصد اعلام 
نمودند. از نظر جذب آب و چربی تفاوت معنی‌داری بین پروتئین سویا 
و نخود مشاهده نشد. میزان تشکیل ژل و کف تمام نمونه‌ها با افزايش 
غلظت پروتئین افزايش یافت. ولی قدرت تشکیل کف پروتئین سویا 
به‌طور معنی‌داری بیش از پروتئین نخود بود. 

سمکا و دنک (28) با بررسی حلالیت ایزوله پروتئین 
نخودهای مختلف اظهار داشتند» با افزايش ]۳ در محدوده اسیدی تا 
محدوده ایزوالکتریک حلالیت کاهش و بعد از آن حلالیت با بالا رفتن 
17 افزایش یافت. 11050112 (161) در تحقیقی اظهار داشت قابلیت 
حل شدن نقش مهمی در خواص امولسیون کنندگی پروتئین ایفا 
می‌کند به‌طوری که هرچه قابلیت حل شدن پروتئین افزایش یابده 
میزان امولسیون کنندگی آن افزايش می‌یابد. همچنین حضور نمک‌ها 
و ۷ خواص امولسیون کنندگی را تحت تأثیر قرار می‌دهد. 7۵08 و 
همکاران (200) خصوصیات تشکیل ژل ایزوله‌های پروتئین نخود را 
بررسی نمودند. نتایج نشان داد که ایزوله پروتئین نخود در 11های 
مختلف و در حضور نمک‌های کلسیم و سدیم رفتارهای رئولوژیکی 
متفاوتی دارد. 

لوبیا (وزم۷۵ حبامعجه(۴) از نظر سطح زیر کشت جهانی 
مقام اول را در بین حبوبات داشته و در عین حال هفتمین محصول 
عمده غذایی جهان است. یکی از ارقام خاص لوبیاء لوبیا 
عروس (6۵5 ۲۵05 ۷۵۲ ۲۷/۵۵۲5 ۵605 است. آل 
حسینی و همکاران1390) به کشت این لوبیا در نقاط خاصی از کشور 
(بجنورد) و همچنین محتوای بالای پروتئینی و پخت سریع آن در 
مقایسه با سایر ارقام لوبیا اشاره کرده‌اند. هدف از انجام این پژوهش 
تعبین ترکیب شیمیایی آرد و ایزوله پروتئین لوبیا عروس و ارزیابی 
برخی از خواص عملکردی آن مانند ویژگی‌های امولسیون کنندگی, 
کف کنندگی و پایداری آن‌ها و هم‌چنین بررسی تاثیر ۳ و قدرت 
پونی برخصوصیات فوق است. 


مواد و روش‌ها 


دانه لوبیا عروس و روغن تصفیه شده سویا (اویلا) از فروشگاه 
ساری خریداری شد. پارافین و هگزان نرمال با درجه خلوص 9 درصد 
از شرکت پارس شیمی و سایر مواد شسیمیایی و حلال‌های مورد 
استفاده با درجه خلوص تجزیه‌ای از شرکت مرک المان خریداری 
شدند. 


صنعتی (توس شکن) آسیاب شد. سپس ارد حاصل برای یکنواختی 
ابعاد از الک با مش (6 عبور داده شد و در کیسه‌های پلاستیکی 
پلی‌اتیلنی مقاوم به نفوذ رطوبت و هوا بسته‌بندی شد و تا انجام 
آزمایشات در فریزر در دمای 18 - درجه سانتی‌گراد نگهداری شد. 


تهیه ایزوله پروتئین لوبیا عروس: ایزوله پروتئین لوبیا عروس بر 
اساس روش کیهانی و همکاران1300) با اندکی تغییرات تهیه شد. 
پودر حاصله در شرایط غیر قابل نفوذ به رطوبت و هوا در کیسه‌های 
پلاستیکی پلی‌اتیلنی در فریزر 18 - درجه سانتی‌گراد تا زمان آزمایشات 
نگهداری شد. 

بازده برحسب وزن رسوب به‌دست آمده به روش رواقی و 
همکاران(1301) از رابطه (1) محاسبه شد. 
(1) 00 (وزن آرد مصرفی/وزن محصول تولیدی) - بازده تولید 

با استفاده از روش‌های استاندارد ملی ایران به شماره 60050 
رطوبت» خاکستر و پروتئین و شماره 2 چربی نمونه‌ها اندازه‌گیری 
شدند (استانداردهای ملی ايران شماره 1379»0250 و شماره 2062 
0 برای تعیین درصد پروتئین ایزوله آرد لوبیا عروس از دستگاه 
میکرو کلدال اتوماتیک (اس ‏ بهر آلمان) استفاده شد و درصد 
نیتروژن خوانده شد و از فاکتور 62 برای تبدیل نیتروژن به پروتئین 
استفاده شد. محاسبه میزان کربوهیدرات نیز از طریق کسر درصد 
ترکیبات از 100 انجام شد (2002 ,107۷102]). 


ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداری امولسیون 

محلول 1 درصد ایزوله پروتئین لوبیا عروس در 01127 تهیه شد. 
سپس 10 میلی‌لیتر روغن مایع به 900 میلی‌لیتر محلول ایزوله فوق در 
حالی که نمونه توسط همزن مکانیکی در حال همزدن بود اضافه شد. 
بعد از 100 دقیقه اختلاط امولسیون روغن در آب حاصله توسط همزن 
مکانیکی با استفاده از اولتراتوراکس (تی 25 آی کی ای آلمان) با 
سرعت (11000 دور بر دقیقه به مدت یک دقیقه هموژن شد 
(امولسیون اولیه) و بلافاصله بعد از آن. به مدت‌ظ دقیقه در 11006 
سانتریفوژ شد و ظرفیت امولسیون کنندگی از رابطه (2) بدست آمد 
(2009 .۵1 ۶۲ تمتم‌جهه‌آهمد۳): 
2 100+« (ارتفاع کل محتویات در لوله سانتریفوز/ ارتفاع لایه 
امولسیون در لوله سانتریفوژ)< ظرفیت امولسیونی 


برای اندازه‌گیری درصد پایداری» امولسیون اولیه. بنه مدت 3 
دقيقه در دمای 8 درجه سانتی گراد قرار گرفت و سپس به مدت5 
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دقيقه در 110096 سانتریفوژ شد. پایداری امولسیون در زمان صفره 
5 و90 دقیقه بعد از سانتریفوژ از رابطه 3) بدست آمد 
(2009 .۵1 ۶ بمتم‌ههآدمد۳), 

(3) ۰1600 (حجم کل مخلوط حرارت دیده در لوله سانتریفوژ/ 
حجم لایه امولسیون در لوله سانتریفوژ)< پایداری امولسیون 


ظرفیت کف‌کنندگی و پایداری کف 
محلول 2 درصد ایزوله پروتئین لوبیا عروس در دمای محیطء به 
مات 3 دقیقه توسط اولتراتوراکس با سرعت 19000 دور بر دقیقه 
مخلوط شد و درصد حجم کف تولید شده و پایداری آن در زمان صفر» 
5 و9 دقیقه بعد از سانتریفوژ از رابطه (4) محاسبه شد ( 6 «ذ1 
4 , .1 
4) 1600« (حجم کف قبل از مخلوط کردن/ اختلاف حجم بین بعد 
و قبل از مخلوط کردن)< فعالیت کف کنندگی 


اثر لآ و غلظت یونی محیط بر ظرفیت امولسیون کنندگی و 

ظرفیت امولسیون کنندگی و کف‌کنندگی نمونه‌ها مطابق روش 
مربوطه در 8.4011 ول و غلظت‌های نیم و یک مولار نمک کلرید 
سدیم اندازه گیری شد (اسدپور و همکاران»1390). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در طرح کاملا تصادفیء آرد کامل و ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
استخراج شد. درصد بازده و خلوص ایزوله پروتئین و هم‌چنین نتایج 
کلیه آزمون‌ها بر مبنای ميانگین سه تکرار گزارش شدند. میانگین‌ها 
جهت بررسی معنی‌دار بودن با نرم‌افزار ٩۳55‏ نسخه 16و بر اساس 
آزمون چند دامنه‌ای دانکن در سطح احتمالظ درصد مقایسه شدند و 
به‌منظور ترسیم نمودارها نیز از نرم‌افزار اکسل 407 استفاده شد. 


در جدول 1 آنالیز ترکیبات شیمیایی آرد کامل لوبیا عروس و 
ایزوله پروتئین آن نشان داده شده است. مقایسه یافته‌ها با نتایج 
خسروی و همکاران 1300) نشان می‌دهد که آرد کامل لوبیا عروس 
نسبت به ساير انواع حبوبات دارای درصد رطوبت و کربوهیدرات 
بالات پروتئین کمتر» چربی و خاکستر مشابه است. هم‌چنین مقایسه 
نتایج ترکیب شیمیایی ایزوله پروتئین لوبیا عروس حاصله با نتایج 
پژوهش عامری شهرابی و همکاران 1390) نشان می‌دهد که این 
ایزوله از لحاظ درصد پروتئین» رطوبت و خاکستر مشابه ایزوله‌های 
نخود و سوبا و از لحاظ درصد چربی مشابه ایزوله نخود و کمتر از 
ایزوله سویا بوده است. 


جدول[ - آنالیز ترکیب شیمیایی آرد کامل و ایزوله پروتئین لوبیا عروس 


نمونه پروتئین(//) رطوبت(//) 
آرد کامل 5 + :2/4 
ایزوله پروتئین 1 +8906 


2 


خاکستر(//) کربوهیدرات(//) 
4 + 401 ۰ 6 + 62/8 


چربی() 


772 1/35 ۰. 225+ 0107 ۰. 088+ 00 ۰ 00/9۰ 1 


هریک از اعداد. ميانگین سه تکرار + انحراف از استاندارد است 


خلوص و بازده ایزوله پروتئین لوبیا عروس 

خلوص ایزوله پروتتین لوبیا عروس تولیدی 61906 درصد و بازده 
تولید9 درصد بر اساس وزن ایزوله رسوبی به‌دست آمد. سایر محققان 
برای عدس خلوص 9 درصد و بازده م2 درصد و برای نخود خلوص 
9 درصد و بازده 14۷85 درصد اعلام نموده اند (:2002 ,302 
بخشی مقدم و همکاران, 13). همچنین ایزوله پروتئین لوبیا سفید 
به روش اسیدی در 0۳124 با خلوص 99 درصد گزارش شد ( » ذال۸ 
3 ,.0۱), 


ظرفیت امولسیون کنندگی و کف‌کنندگی و پایداری 

با توجه به شکل‌های 1 وه بیشترین پایداری امولسیون و پایداری 
کف در زمان صفر به ترتیب 65 درصد و درصد بود و با گذشت 
زمان از میزان پایداری کف و پایداری امولسیون به‌طور معنی‌داری 
کاسته شد (4۳>0 که با نتایج پژوهش خسروی و همکاران 


(130) و اسدپور و همکاران 1390) مطابقت داشت. فاکتورهای 
متعددی مانند ویسکوزیته» شکل فضایی پروتئین اندازه ذرات» کشش 
سطحی در پایداری امولسیون موثرند. علت کاهش پایداری امولسیون 
با گذشت زمان می‌تواند به دلیل تماس بیشتر قطرات و در نتیجه لخته 
شدن و به هم پیوستن قطرات روغن باشد (اسدپور و همکاران 
90 ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پروتئین نخود حاصل از 
روش قلیایی» توسط چندین محقق ارزیابی شده است. ظرفیت 
امولسیون کنندگی 63/7 درصد برای ایزوله پروتتین نخود که حاوی 
94 درصد پروتئین بود» توسط 00672]-۳۵۸۲۵065 و همکاران 
(190) گزارش شد. 306 و همک‌اران (2010) خصوصیات 
امولسیون کنندگی نخود. عدس و نخود فرنگی را با یک‌دیگر مقایسه 
کرده و گزارش کردند بالاترین فعالیت امولسیون کنندگی مربوط به 
پروتئین نخوده ای کابلی و دسی بود. مقایسه ظرفیست 
امولسیون کنندگی در بین مطالعات مختلف به دلیل اثرات قابل 
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ملاحظه تغییرات جزئی روش‌های آزمایشگاهی بر ظرفیت 


۳۵ ۹۰ 


زمان(دقیقه) 


امولسیون کنندگی دشوار است (2007 ,۹10 عک تناک ). 


پایداری امولسیون(00) 


شکل1 - پایداری امولسیون ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال )۲ است. 


پروتئین‌های عمده حبوبات نیز به طور طبیعی کروی شکل 
هستند. از اين رو توانایی تشکیل کف کمتری دارند ( ک 52106 
1 عطاصنادع), طبق نظر ۷۷2521 و همکاران 01999( 
توانایی تشکیل کف و پایداری کف به‌عنوان یک ویژگی برای 
خصوصیت اختلاط‌پذیری کنسانتره‌ها و ایزوله‌های پروتئین مطرح 
است. به دلیل فعالیت سطحی پروتئین‌ها هنگام زدن» کف تشکیل 
می‌شود. از طرفی 52006 و عصاصتالمه (1980) بیان نمودند که 
تشکیل کف ارتباط مستقیمی با انعطاف‌پذیری مولکول‌های پروتئین 


۳۵ ۹۰ 


زمان(دقیقه) 


دارد که می‌تواند کشسش سطحی را کاهش دهد. امک و ٩020‏ 
(2007) ظرفیت تولید کف ایزوله پروتئین نخود کابلی رال 4 
درصد گزارش نمودند. در تحقیق عامری شهرابی و همکاران 1390) 
مقادیر کف تشکیل شده از ایزوله نخود 71/2 درصد و ایزوله سویا 
1 درصد گزارش شد. اختلاف در نتایج مطالعات گوناگون می‌تواند 
ناشی از اختلاف در خلوص پروتئین نمونه‌های مطالعه شده و همچنین 
شرایط استفاده شده جهت بررسی تولید کف باشد ( ,.۵1 ۶1 806 
0 


پایداری کف ۵) 


شکل2 - پایداری کف ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال ۲)5) است. 


تاثیر قدرت یونی بر ظرفیت امولسیون کنند کی ایزوله پروتئین 
لوبیا عروس 

با توجه به شکل 3» افزايش قدرت یونی محیط در غلظت‌های 
5 و31 مولار محلول کلرید سدیم تاثیر قابل توجه و معناداری بر 
کاهش ظرفیت امولسیون کنندگی داشته است > . در تحقية 


بصیری و همکاران (1390) نیز فعالیت امولسیون کنندگی آرد حرارت 
ندیده سویا از 274 درصد در غلظت یونی 1 مولار ت88 درصد در 
قدرت یونی 2 مولار کاهش یافت. خاصیت امولسیفایری مولکول‌های 
پروتئین رابطه مستقیمی با قابلیت آنها در پایین آوردن کشش سطحی 
بین آب و روغن در امولسیون دارد و از سویی فعالیت سطحی پروتئین 
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موجب مهاجرت آسان پروتئین» باز شدن و نوآرائی مجدد آن در لایه 
بین سطحی آب و روغن می شود (2008 ,06016ع8ع0). ظاهرا 
نمک در غلظت‌های آزمون شده در این پژوهش. فعالیت سطحی 
پروتتین را کاهش داده و به‌نظر می‌رسد در غلظت‌های بالاتر از 005 
مولار نمک به علت کم شدن حلالیت پروتئین و کم شدن 


۱۵ 


مولار 


پروتئین‌های در دسترس» ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئین‌ها کاهش 
یافته است. به عبارتی کم شدن حلالیت پروتئین منجر به عدم قابلیت 
آمولسیون کنندگی شده است. 


> 
۰ 


5 
۰ 


ظرفیت امولسیون کنندگی(90) 
4 


4 


شکل 3 - تاثیر کلرید سدیم بر ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس در 013 خنثی 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال )۲ است. 


تاثیر قدرت یونی بر ظرفیت کف‌کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا 
عروس 
شکل4 حاکی از اختلاف معنی‌دار کاهش ظرفیت کف‌کنندگی 


۰/۵ ۷/۰ 


مولار 


ایزوله پروتئین در غلظت 5) و1 مولار محلول کلرید سدیم نسبت 
به نمونه فاقد نمک است ۳>0۷)5), 


ظرفیت کف کنندگی(۷6) 


شکل 4 - تاثیر کلرید سدیم بر ظرفیت کف کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس در ۳۳۷ خنثی 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال )۲ است. 


به‌نظر می‌رسد از آنجایی که(0/ درصد پروتئین دانه‌های حبوبات را 
گلوبولین‌ها تشکیل می‌دهند و از سویی گلویولین‌ها در آب محلول و 
در محلول‌های نمکی غیرمحلول هستنده با افزایش قدرت یونی 
محیط از حلالیت کلی پروتئین‌ها کاسته شده و در نتیجه خصوصیات 
مرتبط با حلالیت از جمله کف‌کنندگی روند کاهشی یافته است. علت 
دیگر کاهش فعالیت کف کنندگی ممکن است به اين دلیل باشد که در 
غلظت‌های بالاتر از 5) مولار نمک» مولکول‌های ایزوله پروتئین لوبیا 
و نمک برای آبگیری با هم رقابت می‌کنند. این رقابت‌ها واکنش 


پروتئین - پروتئین و عمدتا واکنش بین نواحی آب‌گریز روی سطح 
مولکول‌های پروتئین مجاور هم را افزايش داده و منجر به رسوب‌دهی 
پروتئین‌ها می‌شود (1989 ,1۳004 لذا از آنجا که پروتئین‌ها برای 
ایجاد کف بایستی در محیط مایع محلول باشند تا بتوانند در سطح 
مشترک آب و گاز تجمع يابنده افزایش غلظت یونی محیط به علت 
کاستن از حلالیت پروتئین‌ها منجر به کاهش ظرفیت کف‌کنندگی 


شده است. 
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تاثیر 011 بر ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا 
عروس 

ظرفیت آمولسیون کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس در 0۳1های 
مختلف اختلاف معنی‌داری با یکدیگر دارند )۳>0۷). مطابق شکل 
5 بیشترین ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پروتئین در 2۳120 و 
کمترین در دام مشاهده شد. در این تحقیق پروتئین در 2۲124 که 
نزدیک به نقطه ایزوالکتریکی است که کیهانی و مشکانی 122) آن 
را برای لوبیا عروس 45 تعیین کرده بودند» کمترین حلالیت را به 


ا 


شکل 5 - تاثیر 013 بر ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
حروف متفاوت نشان‌دهنده اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال ط0) است. 


اختلاف معناداری در ظرفیت امولسیون کنندگی ایزوله پروتئینی در 
1128 با ظرفیت امولسیون کنندگی نمونه کنترل (01127) وجود 
نداشت و به‌ترتیب برابر 603 درصد با قابلیت انحلال 7796 درصد و 
0 درصد با قابلیت انحلال 62/19 درصد بود. با دور شدن از نقطه 
ایزوالکتریک و افزايش ]0۳ به سمت محدوده قلیایی و در محدوده 
11 استخراج» ظرفیت امولسیون کنندگی به میزان 70722 درصد رسید 
که ناشی از انحلال بیشتر پروتئین‌ها به میزان 77/1 درصد در 
20 2۱ و تقویت ظرفیت امولسیون کنندگی استاینطور به‌نظر 
می‌رسد که در 2۳۱ بالاتر از نقطه ایزوالکتریک به‌دلیل منفی بودن بار 
پروتئین» ذرات پروتئین تحت تاثیر نیروی دافعه قرار گرفته و از 
یکدیگر دور شده و به‌صورت محلول باقی می‌مانند و کمتر رسوب 
می‌کنند و به همین علت خواص عملکردی بهتری دارند 
(/200,. ۱۱2۵۲۱ و 1102۷7). نتایج این پژوهش با نتایج تحقیق 25 
و 1108۲ (207) که بیشترین ظرفیت امولسیون کنندگی کنسانتره 
پروتئینی شنبلیله را در 0۲123 و ۸6907216 و سم 200۳4) 
که بیشترین میزان ظرفیت امولسیون کنندگی آرد سه نوع حبوبات را 
د(۳۱230م گزارش نمودند» مطابقت داشت. 


تاثیر 011 بر ظرفیت کف کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
مطابق شکل6 بیشترین ظرفیت کف کنندگی در 2۳1230 و 


میزان 7/87 درصد داشته که منجر به رسوب پروتتین‌ها و کاهش 
ظرفیت امولسیون کتندگی شده است. علت کاهش ظرفیست 
مولسیون کنندگی در محدوده نقطه ایزوالکتریک به کاهش حلالیت 
پروتئین‌ها درآن نسبت داده | :2007 ,117217 عک ۱29۲ 
5 ,۰ ۵ [27۵]). در حالی که فیضی و همکاران 1394) 
بیشترین ظرفیت آمولسیون کنندگی ایزوله پروتئین شنبلیله را در 
محدوده کاملا اسیدی, 0۲22 به میزان 39درصدگزارش کردند. 


ظرفیت امولسی 
هچ مه م4 


ن کنندگی(.9) 


کمترین در 2۲124 به‌دست آمد. با تغییر 211 از ایزوالکتریک به سمت 
محدوده قلیایی ظرفیت کف‌کنندگی به مقدار قابل توجهی افزایش 
یافت. دلیل این موضوع احتمالا افزاش بار خالص پروتئین در ۳1 
قلیایی است که واکنش‌های آبگریزی را تضعیف نموده و با افزایش 
حلالیت و انعطاف پذیری پروتلین پراکندگی را در فضای هوا - آب 
تسریع نموده و باعث به دام افتادن ذرات هوا و افزایش ظرفیت 
کف کنندگی شدند 200۳1 6 و 12721). نتایج به دست 
آمده با نتایج ۸6000216 و 1271 20۳) و 261 و 11027 


نتیجه گیری 

در بررسی نتایج آنالیز ترکیبات شیمیایی» درصد پروتئین موجود در 
ارد کامل لوبیا عروس کمتر از مقدار پروتئین گزارش شده برای سایر 
حبوبات بود» اما ایزوله پروتئین استخراج شده از لحاظ درصد خلوص 
پروتئین» مشابه سایر حبوبات آزمون شده در پژوهش‌های دیگر 
محققین ارزیابی شد. نتایج نشان داد که گذشت زمان و افزودن نمک 
کلرید سدیم تا غلظت 1 مولا باعث کاهش ظرفیت‌های 
امولسیون کنندگی و کف‌کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس و پایداری 
آن‌ها شد. تغییر 01 به سمت محدوده قلیایی موجب بهبود ظرفیت 
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امولسیون کنندگی و تشکیل کف شد به‌طوری که نتایج نهایی با می‌تواند به‌منظور استفاده در فرمولاسیون فرآورده های گوشتی» ویفره 
خصوصیات عملکردی حبوباتی همچون نخود و سویا مشابه بود. لذا بیسکویت» کراکر» سس دسر و سوپ مورد تحقیق قرار گیرد. 
با توجه به خواص عملکردی مناسب ایزوله پروتئین لوبیا عروس» 


2 
۸۰ 
۰ و 
۴ 
3 
ین 


ا 


شکل 6 - تاثیر 01 بر ظرفیت کف کنندگی ایزوله پروتئین لوبیا عروس 
حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال ۳5)() است. 
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80-1۰ :(7)1 و0۵۱۵ ۵3۵۵۲۵ 661710۵8 0۳۵ 

ع0مطامصط ممتامتاین ۵ امعظ۳ ,2013 ,۵.۷۲ رتصماطوه۱ مه هو متهمها۷۵ ر.ظ متصعل۱۷ بط مصه‌مطومصه تطمطللوظ 
.11-0 :(10)1 ,6117۱0108 ۵1۱۵ 66۵6۵ ۳۵۵۵ ۵۴ 0۵:۱۱ .19012]60 صتمامتم دعم من ۵۲ فعناتهممتم آفعمتاه‌صن] 

هه 50۷ ۵۶ ومتاعم0۳0 لقممتامصن؟ و۵ ]۵2 0۲ ۳۲۵۵۲ .2011 ۷۲۰ ,صد0:9ظ0) 0ص ,۸۷ ,تاه ۸ رکلقمممطفوه نطعملهو ما رتتلفظ 
119-۰ :(9)3 ,زوه6670 ۲ 00 56۵6۵ ۳۵۵۵ ۵ 0۱۵ .110۱2۲ 

۰( .۲020ووظ ۲۵۵۱621 ۸ ,وعصرمصظ متارآمم]۵:ظ حص1 1 تههمحخ روعفهع)۳:۵ هلح لل2زهتمصصمن ,1989 .1.9 ,02ظ 
یکت ,1010 ,ععع۳۳ 1۲ ,.ع60 ,0۲0ظ ,۲.9 20 صمصرظ 

۰ 0۱۵۱۱5۱۱۱ ۳۵۵0 .عصتاناطاملع (عزه‌وزایت ععصل) اتاصع1 0ع)12رصتهءباو مه ۷۵اه ۵۶ معتاعع0۳۵ تقممتام‌صی۴۲ .2002 ٩۰‏ .ظ بقع0ظ 
171-6۰ 

0ص ممتاتمممنن تحهمتامص رجمتام2تهمامهتهده . رمطلودمع۳۵ظ :فمتمامعم مقل ۲‏ ,2010 هر مطعاقاظ 20 .۲ ,2270 .لگ ,076ظ 
414-۰ :43 ۵۳۱۵۵0۳۸۵ ۵96۵۲۵۲ ۲۵۵۵ .( .1660 مد 1000 صا عدمنای‌نامم2 

۰ مناعع1 میامممع نل م1 عوعصتصت) عععط) رم 0عتهممين دیما که دعتاهممج لقمم‌تام‌ص۳ :1998 ۰ظ رصنع 220 .۲ ۰ بتاقطت) 
429-۰ :6104 اوه ۳۲۵۵۵ 

صتعامتم عامعتعباصع؟ ۶ دمناتهممع اقممتاعصنط وم وععصقط 0۳۱ 0۶ ۳۲۵۵۲ .2015 .۷۲,۲ .۷2۲101 .۲ محلعت22 ,۷۲ ,ثل271 ۷ .9 ,۳۵121 
,321-4 :(11)۵ ,0۱۱۱۵( ۵۵0۲6۲ و6000 ۵۱ 56۵06۵ ۳۵۵۵ ۲۵۲۱۲۵۱۱ 1501216۰ 

۰ ,10۱6010012008 ما۱۵ آممبه]۷ له 370 ,روتوتصمه ۳۵۵۵ .1996 ,0۵.۴ به۲۵۵۵۴8 

13-4 :(20)2 ,5ع۱ وم 0۳۵۱ .قاممهمم‌مصمی مصصیاعع1 صتقتع ۵۶ معلاتهممم آمفممتامصن ون 0۱۷۵۲۷۹۵۷۷ :1998 . یصفناععن0) 

بعط1 رقاحهران) تراهط ف۵0 ۵ 000107عق وله 17۳,عتقراهمه ۵۶ ولمطاع]۱۷ لملم06 .2002 ۷۷۰ ۲۱۵۳۳۷2 
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مصولا رعتتامایمطانمت 

۰ ,)0۲0006 6۵762 20 ولهعوم آجماومه نها تماما ۲۵۲ ممتاحمتصماعل 0۲ ۱۷۲۵۲۵0 1987۰ ,0270هصهاه لقطم)مصماص1 موی[ 

0۰ ,0018اعطط اعع) مه فهملاهمنلزمعموتامل هه -قامنا0م0تم لهعتعم مه 06۵۲۵۵1 .2000 .0تمصهای آمهم)مصعاص موی[ 

۵ همع حقم فعام اه فعتاتهمميم عصتافوهم لمح تمصعطا رلقممتامصنظط ون ومنلب90 .2005 ٩.‏ بطعصنه هه ۷۰ رتنافکز 
1۰ -403 ,91 ,6۵ ۵00 ۱۵ص .کد۱ ناه رازه ععن)) 

(م ۵۳۵ 06۵۲) 06۵ص مهتم اصمتع0 حم دمتمامع1 صتقامتم ۵ ممتاه2تمامه 2 .2007 .۱۲ مطفمته هه .1۷ رتتاهکز 
,366-۰ :102 ما0۵ ۲0۵۵0 0۱0۷۵ 

طلع)0:0 106ظ فصفعظ مه 0عفهه عقط ان عاطاتع ۶ وعناهممتم لمتدرطاح ۵۲ 16۵۲ ,2013 ٩۰۱۷۲,‏ ,فظوم هه ۷۰ ,تصقطرمک 
بصقطمط) ۵۶ زومامصطمع1 4هه عممعه5 ۲۵۵0 08 عممعبعگومن) لممرمت]۳2 2۳0 .1801216 

لمممتامصن وم ممزمتا ۳۱2 ,2013 بر رتل0مصطه]۷ مه هر رتلهرمعظ 2تهمطومک .بط متطلمععم۳۱ .لیمک .۷۲ رذ052۷طک 
73-۰ :(10)3 ,۱۷۱۸۲۱۱۵۲ ۵ «و166010 ۳۵۵۵ .11007 وعصصیاعع1 ۶ه بامنته۷ ۵۷6 صهتصف؟ ۵۶ دهتاه2۳۵۵ 

242-۰ :56 بکای۷۱۵) هی و۵ ۵۴۸۱۵۳۱6۵ ۱۱۱۵ هل .کصلهاهتم رود گم دمناتهنهتم آمدمناعص۳ 1981۰ 1.۳۲۰ بهالعومنکز 

مج صتلنطاماع ۶ ومتاوممن لقممتامصن؟ عمط مر ,2005 .9 رقاماصقظ ص2 ,۸.ظ ,مسصحعصتون ننک رمله2 0000 رو .0 و1277 
681-11۰ :9204 و0۵ ۲۵۵۵0 ۰(مععم راو ۵۳۵۵) جههه امنهم1 ممع‌تنخ 0۲ عتدم1 0صه عممتامع صتهامت متصصناطال 

0 ۱62 م0صناد ۵ ومتاوممتم تقممتامصیظ متقامی 1974 ۷۷۰ ۲۰ رتاواناوم هه .و .ظ رات‌طاصصتا! ر.لا .ل ۷ مظن 
,368-0 :39 ,56۵۳06۵ ۳۵۵۵ 0۴ 0۲۱۱۵ 

۰ رهم «اهتع۵گ ادتحصمت 0۵11 ممه‌تمصن .عاممنله توص مه 1۵۵08 تمممتاعصن مق مهه‌مانوم8 ,2004 یک متا 

۲ 150120 جح ممتامدتان 0۲ ممتلجم2تستامن0 .2008 ۲۱ ۱۷۲ 200 ویک ,2۵08 ویک ,۷۷2082 ویک مقلط م2 بللان بط ,۷۷2082 ,ن) با 
.1310-6۰ :102 0۱۵۱۵5 ۲۵۵0 .صنعا0ت معجتماه 5660 جهه‌طز۵و ۵۶ فصنایاطاماع و7 0ص 115 

معط وه عصمتتجمی مه منونصطلع) ممتاقا150 0۲ ]۴160 ,1999 ۰ظ۷۲۰ رحقصعفط 220 .ل رتقلظ وکا رفصصصمطن ۱ ,ب۱۷ ۸۵ رتاتقعه ۷۲۳ 
۵ ۵6۵2 ۰۵ مهد (هز0ع کهز۵)) 0۵۵ ط0عهنج آه دعتاتهحهت لمممتامصنط مه هتم متوردی ‏ ررراتازماهامه تاه 
445-۰ :67 ۵ ۲۵۵0 ۳۵۵۵۲۱۵6۰ ۳۱۵۱۵۱۱۵۳۵۵ .18012165.11 صتعامج رات ۱08 

امه صها0۳۵ 0660 0600 820۳۵1]6) عامعتهباجع؟ ۵ م۳۵۵6( ل2ع۳۷۵۵10 .2007 .۲ ,رها مصح ٩.‏ رتتعهل 
582-۰ ,103 رد0۵ ۲۵0۵ 

1 ۳۱0۱۱۲۹۰ عصصناعم1 موم که وعتاه۳۳۵۵ لمممتام‌صب۴ عطا وم فصمتاح‌تاجهعه0۵ 21۲ 0۲ ۳1۲6۵۲۵ .2008 ۱۲۰ ۲۰ رعامه‌امنون0 
453-۰ :(7)۵ ,0۴۷۵۵۱۵ ول 

ممنامدتاه ۷۵۲ ها 0مصنهاهاه معاقامع1 )0۲0 ۵ع016۵نط) .۰ 2009 ۷۰ بیاماومعوومنک 20 زیت مفتلهاه۱0۵ ,,۷۲.ظ ربامتمصهلهمظ 
304-۰ :90 ,6۱ج ۵۱۱1 6206۵ ۵۵0 ۵ص .هه ملد ناه و2 

خعمقآهمع1 صتمامیح ‏ قعمامنص) ‏ ,1991 . نک ,۷ ما22 -ممتهنان ‏ م2 بت 001102۳20 ریم و0۳62/ ۳۲2۲6065-1 
720-۰ :(56)3 66۵6۵ ۳۵۵۵ ]0 ۱۱۵ .ح270لتمامه تقد لمصمتاتتتاه مه تقصمتاعصنط رلقه‌تمط0مزو بطم 

م۳0۵۵ لمممتامصی لمح دعتصمطه ما دععصفطل ۵۶ متامت ۳۲۷۵۲ .2012 .هر رطع000٩۵‏ ,1۷۲ ,تصد‌طع) تعع‌طه۱۷۵2 ,۷۲ ,نطعه۲۴۵۸۷۵ 
و1600 ۵0۱1 6626۵ ۳۵۵4 ۲۲۵۸۱۱۵ ,110۲ رود لمتتادن40صا ححمظ ماقاصهعومه مامت زمو 0 ممتامناله۳ن مصتتل 
16-2۰ :(8)1 ,0۱۵ ۵560۵( 

مند حصمز ومتقامعا متمامظ ,1999 .۳ ما۱ قصه .گ بقافتاتاوظ ول ق۷1۵0 بظ ,عاصمصهان ریک ,2000607-۷100 
.237-۰ :64 و0۱۵0 ۲۵۵۵0 .ط2200عامه تقد صتعامين مه وعتاهمم0۳ لمممتامصنگ ردمتالدممرجم دمتصههطه 

بعصتصه0؟ رجمتعاننه :فصتماهتم صقعه. اتمه آهعع ۵۶ معتاتهمميم لقممتامصبا ,1981 لین رفط‌لمامو مه کلیو ,عطاق 
71-۰ :46 ,566160 ۳۵۵0 ل .0۳۵06۲168 ممناقاعع هه اتو60وز۷ 

22 ,160101116 00۲-10111760 صنا قطا ۵۶ عمااطتتاه لمممتاتمتاص امه مه لقممتاننه۲ 2001۰ بک رصفصقطل تمصع مه ۷۰ رز201۷۵ ۲۷ 
209-2۰ :73 به 0۵0 ۲۵۵۵ 0۵۷ 00802 1011] 

.260-۰ :2 ,]۳۲۵6۵1 ۲۵۵۵ .19012]65 صتمامعم 16۵من ۵۶ دهناهمم۳ ممتاقاع0 .2006 2۰ بعصه ۷۷ هه .ظ رعصف1 ,.1 ,عصفط2 
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۵ ۸0۵0 0 م۵۵۵6 آهصم))ص نا عصصمو ۵ م6 ۵۵اه هه هه ۳۵۵۵۵0 
معا امس (دهع۲۷ بدآهععهم۳) 


نص تصماکم۳! .7 دهنو0 .5 


16061۷750: 7 
000100: 2 


کلصه اف عطا صا 0260ععاه» جع فقط ماه تایه ۵ ملوعد لهحاماع ج هه ومع ۷۵ کبرا6۵ک۳۳:۵ ۲۳۵ :ه0۵۵ ۱۸۳۵0 
عصتلنامصا ومرتامتع 3 مصا 0ع1لدعفاه پللمناودا مج فصتعام۶ظ ,۵۲10« عط صد 1000 عام‌هاد طاصعهبهو مطا قه 0عتع0نفهمع 20 
اهوم 90 موب طاذه وماقامع1 لهج تعامج مهو 65 ده ماماممعصمه رصلهامج منهج 65 ما 50 طاذه وتنام 
0 ما ماطانامز روتقعنه ماطنامو ۵۶ دمم طمنامعطا تام مهم بدا ۵0مت0مج ود ماهتاصومهمم صتق)0زظ مصلما0م 
ععطانط رها ۵160060 15 150120 صیع)۳:0 .44.8 منهج ۵ طذ 210 اسان ج۵ تم بامطمعاه رها فل‌صنام‌مصهمی تمصنمظ 
,0۳006۲65 لقجمتاتتتاه مطا ۵۶ ممصم)تممصصا ما ما صمتانل20 1 ,عاقتاممعصمی صتمامتم م6 60۵2160 ۳۳06۵88۵5 ۲۵]101882 
عصل‌صزها ماه ,وتنام .عامنلمين 1000 ۵۶ ممتاح‌انصم؟ عطا صا کصمعه تقعمتامصیظ ۵ قه ۲۵16 رمع 2 2۷6 فصتهام0۲ 6۲0۵ 
۰ 0021 ۵ متقصط مطا وه 0عمنامه میم فمتائاناه عصتصوم؟ مه ممتوگلهانسه رطتممومه ممتامموماه للم مود 
ماد دنطا ۵ حصنح عط1 .(0عه وه۵مه) ۷۵ کزمع ۲۷۵ دلاآمعع۲۵ و1 دصدعها ۵۶ دمتاءتنه۷ عیانص 0ه2 علنمع۵د معط ۵۶ هه 
لمممتامصن؟ مطا ۵۶ مصمو مصمتانل20 1 .عتقامع1 صتقامتم مها مه تام ۵۶ ممتازومم‌صمن تمد مطا مصتصصعاعل ما ۷/28 
طاوصه‌ناه منعوماً همه ۳۲ 0۲ امعله مطا مه ۷۵۱1 وه بانازطدای مه عصتصهم؟ رعتامممن ممتایندلناصه مه صمناه فمتاتمم2۳0 
۷۵۲۵ معا وزمامه تقد 200۷-۵۵0۵0 ۵ 


۵ ۷۷۵۹۲۶ (12ذ0) ره جهه‌طرمد 0عصتلع؟ مهد کزهع/۲۷ عیراهعع۳۵ظ ۵۶ 660 م1 :۷۱۵/۵09 0صه کلهتنه)۷]۵ 
صد امم۱ ۷۵۵ ۵۵۵06 0معصتداداه هه 4ممهاه و۷2 عاماهع1 امعم ۲۷۵/2۵۲ یاا0عج۲۵ .)متمتهم‌ناه 1062 21و 1۲۵ 
«مصعله‌تلله م1 .عتورلممه لتاصت ) ؟ 18- 2 ۵۱2660 0هج سنج لهج معبا‌وزممه ادصتقعه فده متاعفام مممارطاهراهم کیامز1۳026۳۷ 
۰ ۷۷۵۲۵ وماقا0ع1 مطا ۵۶ باتسسم 0ص ممتاژوم‌ورصمی تحعتصصمد رمواض ,اصمصتلعد ما هم 2860 012060لهه ۷/28 
۵۵ 10 224 8 ,7 ,4 2۳۲ 24 اهوم عصنصدم؟ لهج فمتاتهممي عمگتدانه عصتهنامصا روعتاتهممتن تفعمتاعصنط م0 
6 .02101060 ۱/۵۲۵ تحامصر 1 20 0.5 ,0 ۵۶ فصمتاه‌اجهمعومم ها ۲2 ۵۶ طاعصمنه معتممز مطا ۵۶ تعدمصا 20 مادم 
۶ ولورلمصه ما 0مام6زصاناو منم فممهم]۱۷ .عفهعنامن ۵۴ مههته27 ما ۵ 60و02 0۵۲۵۵5۵0 ۱۷۵۲۵ داصمصصاجع اه ۵۶ فالناومر 
صحعهه مطا همه وممهممکزنا بحصمومتم متوساامد (16 ممنمعه۷ فمتافتاهاو ففظه) عمئوت 7۷۵۰۸۵۵۵۲۷۸ 086) ۷2۲122665 
۰ > ور 20 0001860 ۷26 ممصه‌نصعژو مه مه وم مقعصنن ها 0مصتصمامل م۷۵ ماممصصاهعا مامتته۷ ما ۵۶ ومتاله 
۰ ۵۵ ردنا مه م۵ قطام‌هتم مط1 


عط .89.060 ۵۶ تسم ل4صد رمصعتهتلله ماقامع1 صلهاهتم 9۹۵ مق م۲۷۱۵ کیراهععهرظ خصمتععیندز۱ 0صد و)لناعع1 
۲ ۲600۲/۵60 جهعه فقط )هط صتعامتن ۵۶ اصنامجصح عط صقط) ووم1 مه تام وزمع/۲۷ کبراهععمد۳ظ صا صتعامتم ۵۶ اصنامصج 
0ص هناناه عصتصهم۲ .عمتل‌باو هدام صد فعصصنوع! م) تقاتصنه م۷2 ماقامع1 منامام ,تسج ۵۴ مها صد ملنظ۲۷۷۳ .کورمته فتاه 
فص ۲6506۵0۵۷۵ ,650 هه 426۵ ۷۷۵۲۵ ۵۳۱ < 7 ۵ 1801246 امین و۲۷۵ ۳۵:6۵ 0۶ معناه2۳00۵ ممترلتولنسه 
0 < 0۳۲ 21 ]0018 19061600116 مطا موم نهک ممتمعع! 4هه ممنوع: مصتلقاله ما ععتافممونه عصتوها تعامصصحتدم ونطا ۵۶ عساله۷ 
کممزولیسه ۵۶ باتازطاهاه ,مامت 90 عمتییان1 .بجلهبتامع۲6۵۵ ,77.336 20 ۰720:2396 ۶ اصنامصصح اوعطع نط مطا م) موز ۱۷۷۵۲۵ 
تدای مه اتمدوریف مصتصدم؟ رممم‌تاماممصمن لها ۵۶ مصتفدمتمصا ۲۷۷ .0عفهععع0 رللهناهته م7۷۵۲ موم 20 
,1501246 صها۲۵ ۲۷۷۵/۵۵۲5 کیراهع۵۲:ظ ۶ لمعمتامصیظ اصمته‌تلله عمط ممنیهل‌تعممت .۲۵00060 ای اتصوله ت۷۵ ومتاه2۳0۵ 
,01201015 ,600105 رقملهه مقامنال0۳0 اقع ۵۶ ممتاهلنصص10 عمط هد 0عقجا ۵ م6 تق0ز۵ هد 0متننا0ع۲ ممتاهعتاده1۳7 تمطتنا 
۰ 2001 8211085 


(6۵۲۱ 0۲۵۵6) ۷۵۲ ک ۲۷۱۵۵ کیراهعکهظ ,دود عمنصده۴ بومتاهمم۳ن عطلدانط بمتما۵ظ 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


اوه هو ,رعمامصطهع1 24 عمممزمو ۲۵۵0 0۲ امعجصتهج۵ن1 ,۳۳۵1۵890۲ عاه001٩و۸‏ 4صه )معتتاگ ٩6‏ ۷ .2 4ه2 1 
صح رازه نصا معمسموفع لمسهاظ 24 901۵665 
رصم انقصع ۵ 1تتصهتر2 :اتفعصظ مه عمت‌هممفع۲م۳) 


